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fe7/ La presente invention concerne un dessert glace sus- 
ceptible d'etre cuillerable a temperature de congelation 
et/ou d'etre conditionne dans des recipients sous pression. 

Le dessert glace selon I'invention dont la composition 
comprend des proteines d'origine laitiere, des matieres 
grasses, des matieres sucrantes, un ou des agents stabili- 
sants et des agents aromatisants ou colorants se distingue 
notamment en ce que : 

- les proteines sont apportees par des produ'rts lacto- 
remplaceurs d'origine laitiere et/ou du lait ecreme ; 

- la matiere grasse est une huile vegetale a tres bas point 
de congelation ; 

- les matieres sucrantes sont un melange d'agents su- 
crants de faible poids moleculaire tels que : 

dextrose et/ou fructose, sucre inverti : sirop de glucose. 
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La presente invention concerne un dessert glace. 
Le dessert glace selon l f invention est du type comprenant 
essentiel lenient des protelnes d'origine laitiere, des 
matieres grasses, des agents sucrants et un ou des agents 
stabilisants • 

Le dessert glace selon 1 1 invention pourra, selon 
les besoins, contenir des agents aromatisants, des agents 
colorants ou des inclusions comestibles. 

Ces produits sont habituel lement obtenus par 
congelation des composants ci-dessus 6nonc6s et leur 
conservation jusqu'a consommation suppose le raaintien en 
froid n£gatif, la temperature de congelation pouvant aller 
jusqu'a moins 18°/ et meme moins 24° centigrades. 

De ce fait, les produits obtenus sauf a subir une 
p^riode de rechauf f ement , presentent une consistance 
par t icul i eremen t dure qui empeche leur consommation 
immediate et rend leur division a la cuillere impossible ou 
du moins difficile. 

Dans le cas de portion importante, lorsque la 
portion n'a pas et6 entierement consommfee, sa conservation 
apres rechauf f ement pour division, suppose une recongelation 
qui a des incidences sur la structure du produit avec 
realisation de gros cristaux donnant en bouche un gout 
acqueux et une texture plus dure et pr6sente des risques 
bacteriologiques . 

De plus, ces produits apr&s d6cong£lation jusqu'a 
temperature de consommation perdent une partie de leurs 
proprietes de stabilite et de leurs qualites gustatives. 
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L • art: antferieur a propose des solutions : 

Le brevet GB 1563191 se propose de r6aliser une 
creme glacee qui est cuilierable & temperature de 
congelation et dont la composition contient a la fois des 
agents stabilisants et des produits du type glycerol qui 
abaissent le point de congelation, 

Le brevet GB 2019187 dfecrit une preparation 
analogue au brevet precedent dans lequel outre les 
stabilisants et les produits du type glycerol, les agents 
sucrants utilises sont des agents sucrants a faible poids 
mol6culaire du type sucrose, glucose, fructose, sucre 
inverti qui entrent dans la composition pour leur capacite a 
abaisser son point de congelation. 

II est apparu que fr6quenunent les stabilisateurs 
doivent §tre utilises dans de telles proportions que la 
perception en bouche et le gout du produit obtenu peuvent 
etre al teres de meme que son aspect qui peut devenir gommeux 
avec un gout de gras. 

De meme, 1 ' utilisation d 1 agents sucrants a faible poids 
moieculaire peut affecter le gout du produit si la 
composition des agents sucrants n'est pas etroitement 
maitris6e. 

Les polyols ou glycerols utilises pour abaisser le 
point de congelation presentent en outre 1 ' inconvenient de 
n'etre pas digestibles par l'homme et d 1 avoir des effets 
laxatifs. 

La presente invention vise a obvier a ces 
inconvenients tout en permettant la realisation d'un dessert 
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1 glace cuillerable a temperature de congelation et 

susceptible d'etre conditionn6 en recipient sous pression. 

Ce resultat est obtenu par une selection de la matiere 

grasse d'origine v6g6tale a tres bas point de fusion et par 
5 la selection d'un melange de matieres sucrantes specif iques 

a faible poids mol^culaire et par melange avec des proteines 

d ' origine laiti^res . 

A cet effet, le dessert glac6 selon 1' invent ion 

dont la composition comprend des proteines d'origine 
10 laitiere, des matieres grasses, des matieres sucrantes et un 

ou des agents stabilisants se caract6rise essentiellement en 

ce que : 

- les proteines sont apport6es par des produits lacto- 
remplaceurs d'origine laitiere et/ou du lait ecreme 

15 comprenant 20% a 40% de proteines par rapport au produit 
brut ; 

- la matiere grasse utilis6e est une huile d'origine 
vegetale a bas point de fusion ; 

- les matieres sucrantes sont un melange d' agents sucrants a 
2Q faible poids moleculaire, ledit melange comprenant dextrose 

et/ou fructose, sucre invert! et sirop de glucose. 

Suivant une autre caract6ristique de 1' invention, 
le melange de matieres sucrantes comprend : 

- dextrose et/ou fructose, 
2^ - sucre invert i, 

- sirop de glucose, 
et dans lequel, 

- le sucre invert! a un pourcentage d' inversion egal eleve 
par exemple 6gal & 93 plus ou moins 3 ; 
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- le sirop de glucose a un dextrose 6quivalent de l'ordre de 
70% par exemple compris entre 69,7 et 73,7%. 

D'autres avantages et caract6r i s t iques de 
1 • invention apparaitront £ la lecture de la description ci- 
apres de 1 ' invention et de son proc6d6 de mise en oeuvre. 

Le dessert glao§ selon l f invention est du type 
realise par un melange de protelnes d'origine laitiere, de 
matieres grasses et de matieres sucrantes. 

Ce melange est destine a etre congelfe apr6s realisation et a 
etre distribue en etat de congelation au consommateur, soit 
en portion individuelle, soit en ration a diviser en 
portion, soit en emballage sous pression. 

Le produit selon 1 ' invention peut 6galement etre distribue 
sous forme liquide trait6e UHT et etre soumis & congelation 
par 1 ' utilisateur. 

La difficulty a solutionner est : 

- premierement de rfealiser un produit qui dans la plage de 
temperature de moins 18° centigrades & moins 24° centi- 
grades, soit d la fois suffisamment souple pour etre 
cuillerable ou passer sous pression au travers une buse 
d f un recipient dans lequel le produit est conditionne en 
pression ; 

- deuxiemement, de realiser un produit stable physiquement 
pendant le temps de consommation tout en presentant les 
qualites organoleptiques d'une glace. 

L • idee de depart a ete de jouer sur les trois 
composants f ondament aux , sucres, matieres grasses et 
protelnes, sur leurs pourcentages relatifs et sur la nature 
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1 des dits composants et/ou des ingredients de chacun d'eux 
afin d'abaisser le point de congelation du melange. 

II est apparu que les ingredients proteiques ont 
une influence essentiellement sur la stability et la texture 

5 de la glace / notamment en sortie de buse lorsqu'elle est 
conditionnee en recipient sous pression. 

II est apparu que la nature des ingredients proteiques, lait 
fecreme ou lactoremplaceurs, le taux d 1 incorporation et la 
composition des ingredients proteiques ont une influence sur 
10 la texture de la glace a temperature de congelation, 

II est apparu au cours des essais que le taux 
d' ingredients proteiques devait etre compris entre 8% et 
15%. 

En-dessous de 8%, la texture du produit est bien fluide mais 
15 celui-ci manque de tenue et de stabilite. 

Au-dessus de 15%, le produit est trop ferme. 

Dans la fourchette de 8% & 15%, le produit reste malleable 
en etant plus ferme si on augmente le taux de proteines . 

Les produits proteiques peuvent etre constitues de 
lactoremplaceurs seuls ou d 1 un melange de lactoremplaceurs 
et de lait ecreme en poudre ou de ce dernier ingredient 
seul . 

Avantageusement , les lactoremplaceurs sont des 
produits en poudre d'origine laitiere composes principa- 
lement de proteines d'origine seriques et comprenant 20% S 
40% de proteines. 

Les pourcentages mentionn6s sont donn6s de poids en poids. 

Dif f erentes matieres sucrantes ont et6 testees en 
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remplacement du saccharose, ces matieres etant de poids 
moleculaire plus faible pour abaisser le point de 
congelation. 

Trois types de melanges de matiSres sucrantes ont et6 
determines & cet effet qui donnent sensiblement le meme 
resultat au niveau de la texture cuillerable mais different 
par la saveur sucr&e. 

Le premier melange ou premiere combinaison comprend 
un pourcentage total de sucres exprim6s par rapport a la 
formule globale de 24,6% en matieres s6ches, dont : 

- dextrose ou fructose : 8,2%, 

- Sucre inverti : 8,2%, 

- sirop de glucose : 8,2%. 

Avec ce type de melange, la saveur sucree est assez 
accentuee. 

Le deuxieme melange ou deuxi^me combinaison 
pr6sente un pourcentage total de sucres exprimfes par rapport 
a la formule globale de 20,3% en matiferes seches dont : 

- dextrose ou fructose : 10,0%, 

- sucre inverti : 3,3%, 

• sirop de glucose : 7,0%. 
Avec ce deuxieme type de melange, la saveur sucree est moins 
intense qu ' avec le premier. 

Le troisieme melange ou troisieme combinaison 
d r agents sucrants comprend un total de sucres exprimes par 
rapport a la formule globale de 20,3% en matieres seches, 
dont : 

- dextrose ou fructose : 13,3%, 

- sirop de glucose : 7,0%. 
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Le sirop de glucose utilise a une composition 
hydrocarbonn6e comprenant environ 49% de glucose et 26% de 
saccharides . 

Le sucre inverti est caracteris6 par un degr6 d ' inversion 
eleve (pourcentage de saccharose hydrolys6) de l'ordre de 
93% plus ou moins 3%. 

Le sirop de glucose utilise pr6sente un dextrose Equivalent 
de l'ordre de 70% par exemple compris entre 69,7% et 73,7%. 

La matiere grasse utilis6e est l'un des principaux 
facteurs jouant sur la texture finale du produit et dans 
I'obtention d'une texture qui ne soit pas, a temperature de 
congelation, trop ferme. 

Diff6rents essais ont demontr6 que la matiere grasse a bas 
point de congelation la plus apte 6tait 1 'huile de tournesol 
dont la solidification debute S environ moins cinq degr6s 
centigrades pour etre totale £ environ moins vingt cinq 
degres centigrades. 

Cette huile est caracterisee par un bas point de fusion. 

Les pourcentages d 1 incorporation optimum pour 
parvenir au resultat escompte sont compris entre 8% et 20%. 
En dessous de 8%, le produit obtenu est trop ferme, ce qui 
notamment le rend impropre Sl un conditionnement en recipient 
sous pression. 

Au-dela de 20%, le produit obtenu est malleable mais avec un 
aspect filant et n'a pas en bouche le gout d'une creme 
glacee. 

Entre 8% et 20%, plus on augmente la proportion 
d' huile de tournesol et plus la glace est souple et fluide 



11,6% a 10%, 
13,3%, 
8,8%, 

0, 6% a 0,3%, 
49,0% d 49,1%. 
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et plus elle a de corps en bouche lors de la degustation. 
II va de soi que d'autres matieres grasses d'origine 
v6g6tale a caract6ristiques Squivalentes d celles de I'huile 
de tournesol sont susceptibles d'etre utilisees. 

Une composition type du produit selon 1 ' invention 
peut §tre la suivante : 

- huile de tournesol : 16,5% & 18,5%, 
• lait 6cr6m6 en poudre 

(ou lactoremplaceur ) 

- dextrose 

- sirop de glucose 

- stabilisant 

- lait £cr£m£ liquide 
Suivant une autre forme de realisation de 

1' invention, il est possible d'int6grer a la composition des 
polyols ou sucre alcool. 

A titre d'exemple, un sorbitol peut etre ajoute dans une 
proportion de 3 d 5% ; dans ce cas, la proportion de 
dextrose est de 10,3% £ 8,3%. 

La mise en oeuvre des ingredients s'effectue en 
pr6parant tous les constituants sous forme liquide, le lait 
ecreme liquide et l'huile de tournesol. 

Les constituants liquides sont soumis a un melange a chaud 

sous 1 1 action d ' un f ouet . 

La temperature est port6e jusqu'a 50°. 

A cette temperature sont alors apportes le lait 6cr6m6 en 
poudre et les stabilisants en poudre. 

Les stabilisants sont un melange de mono et diglycerides 
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d'acides gras avec 6ventuellement de la caroube, guar, 
carraghenates, alginates, gelatine, etc. . . 

Les stabilisants sont choisis de fagon & adapter la texture 
et la stabilisation du dessert glac6. 
Cet apport se fait sous agitation- 

Le melange est port6 & une temperature comprise entre 65 °C a 
70° centigrades afin de bien solubiliser les agents 
stabilisants. 

Les sucres sont alors ajoutes et la temperature est portee 
ou maintenue & 70°C. 

L'extrait sec est alors a juste aux alentours de 45% avec de 
l'eau. 

II est egalement possible de ne chauffer que le 
lait ecreme liquide et d* a j outer l'huile de tournesol apr6s 
le lait ecreme en poudre et le stabilisant. 

La preparation est ensuite homog6neis6e au moyen 
d'un polybroyeur pour obtenir une distribution homog&ne de 
globules gras de petit diametre. 

La preparation est ensuite soumise & maturation pendant un 
temps variant de quelques heures & une nuit en froid positif 
par exemple a +3°C. 

Cette maturation peut s'effectuer conjointement & 
un brassage du produit* 

La preparation peut ensuite etre surgelee directement avec 
un foisonnement conjoint ou traitSe UHT puis mise en 
recipient sous pression et surgelee ensuite. 

La mise en recipient sous pression peut egalement 
etre effectuee directement apr§s pasteurisation ou 
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traitement UHT, la maturation et la congelation intervenant 
ensuite. 

La surgeiation s'effectue soit par la technique de 
la surg61ation m&canique, soit par surgeiation cryogenique. 

La conservation du produit obtenu s'effectue en 
enceinte r6frig6ree & temperature comprise entre moins 18° 
centigrades et moins 24° centigrades. 

Le conditionnement peut en fonction des conditions 
de commercialisation et d'emploi etre effectue en pot ou en 
rfecipient sous pression. 

Les recipients sous pression peuvent etre du type siphon ou 
du type bombe d pression. Dans ces cas, un gaz foisonneur 
est injecte dans le produit, celui-ci est g6n6ralement un 
gaz neutre du type protoxyde d* azote. 

Un gaz propulseur, par exemple de 1' azote, est egalement 
inject6 jusqu'a la pression n6cessaire dans le recipient. 
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REVENDICATIONS : 

1 . Dessert glace dont la composition coraprend des 
protelnes d'origine laitidre, des matieres grasses, des 
matiferes sucrantes, un ou des agents stabilisants 
caract6ris§ en ce que : 

- les proteines sont apport£es par des produits lacto- 
remplaceurs d'origine laitifere et/ou du lait 6creme 
comprenant 20 d 40% de protelnes par rapport au produit 
brut ; 

- la matiere grasse est une huile d'origine veg6tale & has 
point de fusion ; 

- les matieres sucrantes sont constitutes par un melange 
d' agents sucrants a faible poidis mol6culaire, ledit melange 
comprenant dextrose et/ou fructose, sucre inverti et sirop 
de glucose. 

2. Dessert glac6 selon la revendication 1 dont la 
composition comprend : 

- des proteines d'origine laiti£re, 

- des matiferes grasses, 

- des matieres sucrantes, 

- un ou des agents stabilisants, 
caracteris6 en ce que : 

- les proteines sont apportfees par des produits lacto- 
remplaceurs d'origine laiti6re et/ou du lait 6cr6m6 
comprenant 20 S 40% de proteines par rapport au produit 
brut ; 

- les matieres sucrantes sont un mSlange d' agents sucrants & 
faible poids mo!6culaire, ledit melange comprenant : 
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- dextrose et/ou fructose, 

- sucre inverti, 

- sirop de glucose, dans leguel le Sucre inverti a un 
pourcentage d ■ inversion Eleve de l'ordre de 93 plus ou moins 
3 et le sirop de glucose a un dextrose Equivalent de l'ordre 
de 70%. 

3. Dessert glacfe selon la revendicat ion 1 
caract6ris6 en ce que : 

- les lactoremplaceurs comprennent de 20 & 40% de proteines 
par rapport au produit brut. 

4. Dessert glac6 selon la revendicat ion 1 
caracteris6 en ce que l'huile v6g6tale est une huite a bas 
point de fusion. 

5. Dessert glacE selon la revendicat ion 1 
caractferise en ce que l'huile veg6tale est une huile de 
tournesol . 

6. Dessert glacfe selon la revendicat ion 1 
caract6ris6 en ce que le sucre inverti utilisfe se 
caracterise par un pourcentage de degr6 d ' inversion 61ev6 de 
l'ordre de 93 plus ou moins 3. 

7. Dessert glac6 selon la revendication 1 
caractferise en ce que le sirop de glucose a un dextrose 
Equivalent de l'ordre de 70%. 

8. Dessert glacE selon la revendication 1 
caracterise en ce que le sirop de glucose a une composition 
hydrocarbon^e comprenant 49% de glucose et 26% de 
saccharides. 

9. Dessert glace selon la revendication 1 et l'une 
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quelconque des revendications 2 6 8 caracterise en ce qu'il 
comprend : 

- huile de tournesol : 16,5% a 18,5%, 

- lait ecrem6 en poudre 
( ou lactoremplaceur ) 

- dextrose 

- sirop de glucose 

- stabilisant 

- lait 6creme liquide 



11,6% 6 10%, 
13,3%, 
8,8%, 

0,6% A 0,3%, 



49% 6 49, 1%. 

10. Dessert glac6 selon la revendication 9 
caract6ris6 en ce que le melange d' agents sucrants presente 
un pourcentage total de sucres exprimes par rapport a la 
formule globale de 24,6% en matiferes stehes, dont : 



- dextrose ou fructose 

- sucre Invert! 

- sirop de glucose 



8,2%, 
8,2%, 
8,2%. 

11. Dessert glace selon la revendication 1 carac- 
terise en ce que le melange d 1 agents sucrants presente un 
pourcentage total de sucres exprimes par rapport a la 
formule globale de 20,3% en mati^res seches, dont : 

- dextrose ou fructose : 10,0%, 

- sucre invert! : 3,3%, 

- sirop de glucose : 7,0%. 

12. Dessert glace selon les revendications 1 et 2 
caracterise en ce que le taux de protelnes est compris entre 
8 a 15%. 

13. Dessert glac6 selon la revendication 1 
caractferisfe en ce que 1' agent stabilisant est incorpore dans 
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une proportion comprise entre 0,25% & 0,8%. 

14. Dessert glace selon la revendication 1 carac- 
teris6 en ce que le melange d' agents sucrants comprend un 
total de sucres exprimes par rapport a la formule globale de 
20,3% en matieres s6ches, dont : 

- dextrose ou fructose : 13,3%, 

- sirop de glucose : 7,0%. 

15. Proc6d6 de fabrication d T un dessert glace 
mettant en oeuvre les composants selon les revendications 1 
a 14 caract6rise en ce que : 

- le lait ecreme liquide et l'huile sont melanges (sous 
forme liquide) et con j ointement chauffes jusqu'a une 
temperature de 50° centigrades ; 

- le lait ecreme en poudre et 1' agent stabilisant sont alors 
apportes, le melange etant porte a une temperature de 65 °C a 
70°C ; 

- les agents sucrants sont ajoutes lorsque le melange est a 
70°C ; 

- l'extrait sec est ajuste aux alentours de 45% d'eau si 
necessaire ; 

- la preparation est homogendisee ; 

- la preparation subit une maturation sous froid positif 
avec eventuellement une agitation ; 

- la preparation est surgelee pour avoir une temperature 
finale comprise entre -18 °C et -24 °C. 

16. Proced6 de fabrication selon la revendication 
15 caracterise en ce que le melange peut etre conditionne 
sous pression. 
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17. Precede de fabrication selon les revendications 
15 et 16 caract6rise en ce que le conditionnement sous 
pression s'effectue apres maturation du melange et avant 
sur gelation. 

18. Proc6de de fabrication selon les revendications 
15 et 16 caract6ris6 en ce que le conditionnement sous 
pression s'effectue apres surg61ation et foisonnement. 

19. Proc6d6 de fabrication selon la revendication 
15 caract6ris6 en ce que le m&lange est conditionne a la 
pression atmosphdr ique en pots apres surgelation et 
foisonnement . 
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The present invention relates to a frozen dessert. 

The frozen dessert according to the invention is of the 
type essentially comprising proteins of dairy origin, 
fats, sweeteners and one or more stabilizers. 

The frozen dessert according to the invention may, 
depending on needs, contain flavourings, colourings or 
edible inclusions. 

These products are usually obtained by freezing the 
components listed above and their preservation up to 
the time of consumption assumes keeping in negative 
cold, it being possible for the freezing temperature to 
be as low as minus 18° or even minus 24° centigrade. 

As a result, the products obtained, unless subjected to 
a period of heating, have a particularly hard 
consistency which prevents their immediate consumption 
and renders their division with a spoon impossible or 
at least difficult. 

In the case of a large portion, when the portion has 
not been completely consumed, its preservation after 
heating for division, assumes re-freezing which has 
effects on the structure of the product with production 
of large crystals giving, in the mouth, an aqueous 
taste and a harder texture, and exhibits 
bacteriological risks. 

Furthermore, these products, after thawing until the 
temperature for consumption is obtained, lose part of 
their stability properties and their taste qualities. 
The prior art has proposed solutions : 

Patent GB 1563191 proposes producing an ice cream which 
is spoonable at freezing temperature and whose 
composition contains both stabilizers and glycerol-type 
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products which reduce the freezing point. 

Patent GB 2 019187 describes a preparation similar to 
the preceding patent in which, in addition to the 
stabilizers and the glycerol- type products, the 
sweeteners used are low-molecular-weight sweeteners of 
the sucrose, glucose, fructose or invert sugar type 
which enter into the composition for their capacity to 
reduce its freezing point. 



It has appeared that frequently stabilizers should be 
used in proportions such that the mouthf eel and the 
taste of the product obtained may be impaired as well 
as its appearance which may become gummy with a greasy 
15 taste. 

Likewise, the use of low-molecular-weight sweeteners 
may affect the taste of the product if the composition 
of the sweeteners is not tightly controlled, 

20 

The polyols or glycerols used to reduce the freezing 
point have, in addition, the disadvantage of not being 
digestible by humans and of having laxative effects. 

2 5 The present invention aims to overcome these 

disadvantages while allowing the production of a frozen 
dessert which can be spooned at freezing temperature 
and which can be packaged in a pressurized container. 

3 0 This result is obtained by selecting fat of plant 

origin with very low melting point and by selecting a 
mixture of specific sweeteners of low molecular weight 
and by mixing with proteins of dairy origin. 

35 To this effect, the frozen dessert according to the 
invention, the composition of which comprises proteins 
of dairy origin, fats, sweeteners and one or more 
stabilizers, is essentially characterized in that: 

the proteins are provided by milk-replacer 
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products of dairy origin and/or skimmed milk 
comprising 20 to 40% protein with respect to the 
raw product; 

the fat used is an oil of plant origin with a low 
melting point; 

the sweeteners are a mixture of sweeteners of low 
molecular weight, the said mixture comprising 
dextrose and/or fructose, invert sugar and glucose 
syrup. 

According to another characteristic of the invention, 
the mixture of sweeteners comprises: 

dextrose and/or fructose, 
invert sugar, 
glucose syrup, 

and in which, 

the invert sugar has a high equal inversion 
percentage, for example, equal to 93 plus or minus 
3; 

the glucose syrup has a dextrose equivalent of the 
order of 70%, for example comprised between 69.7 
and 73.7%. 

Other advantages and characteristics of the invention 
will emerge on reading the description below of the 
invention and of its process of implementation. 

The frozen dessert according to the invention is of the 
type made with a mixture of proteins of dairy origin, 
fats and sweeteners. 

This mixture is intended to be frozen after making and 
to be distributed in the frozen state to the consumer, 
either as an individual portion, or as a ration to be 
divided into portions, or in a pressurized packaging. 
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The product according to the invention may also be 
distributed in liquid form treated by UHT and. may be 
frozen by the user. 

5 The difficulty to be solved is: 

first, to produce a product which, in the 
temperature range from minus 18° centigrade to 
minus 24° centigrade, is both sufficiently soft to 

10 be capable of being spooned or to pass under 

pressure through a nozzle of a container in which 
the product is packaged under pressure; 
secondly, to produce a product which is physically 
stable during the period for consumption while 

15 exhibiting the organoleptic qualities of an ice 

cream. 

The original idea was to vary the three basic 
components, sugars, fats and proteins, with respect to 
2 0 their relative percentages and the nature of the said 
components and/or of the ingredients of each of them in 
order to reduce the freezing point of the mixture. 

It appeared that the protein ingredients influence 
25 essentially the stability and the texture of the ice 
cream, in particular at the outlet of a nozzle when it 
is packaged in a pressurized container. 



It appeared that the nature of the protein ingredients, 
30 skimmed milk or milk replacers, the level of 
incorporation and the composition of the protein 
ingredients influence the texture of the ice cream at 
the freezing temperature. 

35 It appeared during the tests that the level of protein 
ingredients had to be between 8% and 15%. 



Below 8%, the texture of the product is indeed fluid 
but it lacks strength and stability. 
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Above 15% , the product is too firm. 

In the range from 8% to 15%, the product remains 
5 malleable, being firmer if the protein level is 
increased. 

The protein products may consist of milk replacers 
alone or of a mixture of milk replacers and powdered 
10 skimmed milk or the latter ingredient alone. 

Advantageously, the milk replacers are powdered 
products of dairy origin mainly composed of proteins of 
whey origin and comprising 20% to 40% protein. 

15 

The percentages mentioned are given for weight by 
weight . 

Various sweeteners were tested as a replacement for 
20 saccharose, these substances being of lower molecular 
weight in order to reduce the freezing point. 

Three types of mixtures of sweeteners were determined 
to this effect which give substantially the same result 
25 with respect to the spoonable texture but different in 
the sweet taste. 

The first mixture or first combination comprises a 
total percentage of sugars, expressed relative to the 
30 overall formula, of 24.6% in dry matter, of which: 

dextrose or fructose: 8.2%, 
invert sugar: 8.2%, 
glucose syrup: 8.2%. 



35 



With this type of mixture, the sweet taste is quite 
pronounced. 



The second mixture or second combination has a total 
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percentage of sugar, expressed with respect to the 
overall formula, of 2 0.3% in dry matter, of which: 

dextrose or fructose: 10.0%, 
invert sugar: 3.3%, . 

glucose syrup: 7.0%. 

With this second type of mixture, the sweet taste is 
less intense than with the first. 

The third mixture or third combination of sweeteners 
comprises a total of sugars, expressed with respect to 
the overall formula, of 2 0.3% in dry matter, of which: 

15 - dextrose or fructose: 13.3%, 
glucose syrup: 7.0%. 

The glucose syrup used has a hydrocarbon composition 
comprising about 49% of glucose and 26% of saccharides. 

20 

The invert sugar is characterized by a high degree of 
inversion (percentage of saccharose hydrolysed) of the 
order of 93% plus or minus 3%. 

25 The glucose syrup used has a dextrose equivalent of the 
order of 70%, for example comprised between 69.7% and 
73.7%. 



The fat used is one of the principle factors affecting 
30 the final texture of the product and the obtaining of a 
texture which is not, at freezing temperature, too 
firm. 



Various tests have demonstrated that the most suitable 
35 fat with low freezing point was sunflower oil whose 
solidification begins at approximately minus five 
degrees centigrade and is complete at approximately 
minus twenty five degrees centigrade. 



THIS PAGE BLANK (uspto, 



- 7 - 

This oil is characterized by a low melting point. 

The percentages of optimum incorporation to obtain the 
desired result are comprised between 8% and 20%. 

Below 8%, the product obtained is too firm, which in 
particular makes it unsuitable for packaging in a 
pressurized container. 



10 Above 20% , the product obtained is malleable but with a 
stringy appearance and does not taste like ice cream in 
the mouth. 

Between 8% and 20%, the greater the increase in the 
15 proportion of sunflower oil, the softer and more fluid 
the ice cream and the greater the fullness in the mouth 
during tasting. 

It goes without saying that other fats of plant origin, 

2 0 with characteristics equivalent to those of sunflower 

oil, can be used. 

A typical composition of the product according to the 
invention may be the following: 

25 

- sunflower oil: 16.5% to 18.5%, 

- powdered skimmed milk: 

(or milk replacer) : 11. 6% to 10%, 

- dextrose: 13.3%, 

3 0 - glucose syrup: 8.8%, 

- stabilizer: 0.6% to 0.3%, 

- liquid skimmed milk: 49.0% to 49.1%. 

According to another embodiment of the invention, it is 
35 possible to integrate polyols or sugar alcohol into the 
composition. 



By way of example, a sorbitol may be added in a 
proportion of 3 to 5%; in this case, the proportion of 



T4f S PAGE BUNK 



WSPTO) 



- 8 - 



dextrose is from 10.3% to 8.3%. 

The ingredients are used by preparing all the 
constituents in liquid form, the liquid skimmed milk 
5 and the sunflower oil. 

The liquid constituents are mixed in the hot . state 
under the action of a beater. 

10 The temperature is brought to 50°. 

At this temperature, the powdered skimmed milk and the 
powdered stabilizers are then added. 

15 The stabilizers are a mixture of fatty acid mono- and 
diglycerides optionally with carob, guar, carrageenans , 
alginates, gelatine, and the like. 

The stabilizers are chosen so as to adjust the texture 
20 and the stabilization of the frozen dessert. 

This addition is made with stirring. 

The mixture is brought to a temperature of between 65°C 
25 and 70° centigrade so as to properly solubilize the 
stabilizers. 

The sugars are then added and the temperature is raised 
to or kept at around 70°C. 

30 

The dry extract is then adjusted to around 45% with 
water . 

It is also possible to heat only the liquid skimmed 
35 milk and to add the sunflower oil after the powdered 
skimmed milk and the stabilizer. 

The preparation is then homogenized by means of a 
homogenizer so as to obtain a homogenous distribution 
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of fat globules having a small diameter. 

The preparation is then subjected to ripening for a 
period ranging from a few hours to overnight in 
positive cold, for example at +3°C. 

This ripening may be performed jointly with mixing of 
the product . 

The preparation may then be deep frozen directly with 
simultaneous production of overrun, or UHT treated, and 
then put into a pressurized container and then deep 
frozen. 

The putting into a pressurized container may also be 
carried out directly after pasteurization or UHT 
treatment, the maturation and the freezing taking place, 
subsequently. 

The deep freezing is carried out either by the 
technique of mechanical deep freezing or by cryogenic 
deep freezing. 

The product obtained is preserved in a refrigerated 
chamber at a temperature comprised between minus 
18° centigrade and minus 24° centigrade. 

The packaging may, depending on the conditions for 
marketing and use, take place in pots or in pressurized 
containers . 

The pressurized containers may be of the siphon type or 
of the pressurized spray type. In these cases, an 
overrun producing gas is injected into the product, it 
is generally a neutral gas of the nitrous oxide type. 

A propellent gas, for example nitrogen, is also 
injected until the necessary pressure is obtained in 
the container. 
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CLAIMS : 

1. Frozen dessert, the composition of which comprises 
proteins of dairy origin, fats, sweeteners and one or 
more stabilizers, characterized in that: 

the proteins are provided by milk-replacer 
products of dairy origin and/or skimmed milk 
comprising 20 to 4 0% protein with respect to the 
raw product; 

the fat is an oil of plant origin with a low 
melting point; 

the sweeteners consist of a mixture of sweeteners 
of low molecular . weight, the said mixture 
comprising dextrose and/ or fructose, invert sugar 
and glucose syrup. 

2. Frozen dessert according to Claim 1, the 
composition of which comprises: 

proteins of dairy origin, 
fats, 

sweeteners , 

one or more stabilizers, 
characterized in that: 

the proteins are provided by milk-replacer 
products of dairy origin and/or skimmed milk 
comprising 2 0 to 40% protein with respect to the 
raw product; 

the sweeteners are a mixture of sweeteners of low 
molecular weight, the said mixture comprising: 
dextrose and/or fructose, 
invert sugar, 
glucose syrup, 

in which the invert sugar has a high inversion 
percentage of the order of 93% plus or minus 3 and the 
glucose syrup has a dextrose equivalent of the order of 
70%. 

3. Frozen dessert according to Claim 1, characterized 
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in that: 

the milk replacers comprise from 2 0 to 40% protein 
with respect to the raw product. 

5 4. Frozen dessert according to Claim 1, characterized 
in that the vegetable oil is an oil with a low melting 
point. 

5. Frozen dessert according to Claim 1, characterized 
10 in that the vegetable oil is a sunflower oil. 

6. Frozen dessert according to Claim 1, characterized 
in that the invert sugar used is characterized by a 
high degree of inversion percentage of the order of 93 

15 plus or minus 3 . 

7. Frozen dessert according to Claim 1, characterized 
in that the glucose syrup has a dextrose equivalent of 
the order of 70%. 

20 

8. Frozen dessert according to Claim 1, characterized 
in that the glucose syrup has a hydrocarbon composition 
comprising 49% of glucose and 26% of saccharides. 

25 9. Frozen dessert according to Claim 1 and any one of 
Claims 2 to 8 , characterized in that it comprises: 

- sunflower oil: 16.5% to 18.5%, 

- powdered skimmed milk: 

(or milk replacer) : 11.6% to 10%, 

3 0 - dextrose: 13.3%, 

- glucose syrup: 8.8%, 

- stabilizer: 0.6% to 0.3%, 

- liquid skimmed milk: 49.% to 49.1%. 

35 10. Frozen dessert according to Claim 9, characterized 
in that the mixture of sweeteners has a total 
percentage of sugars, expressed relative to the overall 
formula, of 24.6% in dry matter, of which: 
dextrose or fructose: 8.2%, 
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invert sugar : 8.2%, 
glucose syrup: 8.2%. 

11. Frozen dessert according to Claim 1, characterized 
in that the mixture of sweeteners has a total 
percentage of sugars, expressed relative to the overall 
formula, of 20.3% in dry matter, of which: 

dextrose or fructose: 10.0%, 
invert sugar : 3.3%, 
glucose syrup: 7.0%. 

12. Frozen dessert according to Claims 1 and 2, 
characterized in that the protein level is between 8 
and 15%. 

13. Frozen dessert according to Claim 1, characterized 
in that the stabilizer is incorporated in a proportion 
comprised between 0.25% and 0.8%. 

14. Frozen dessert according to Claim 1, characterized 
in that the mixture of sweeteners comprises a total of 
sugars, expressed relative to the overall formula, of 
20.3% in dry matter, of which: 

dextrose or fructose: 13.3%, 
glucose syrup: 7.0%. 

15. Process for manufacturing a frozen dessert using 
the components according to Claims 1 to 14, charac- 
terized in that: 

the liquid skimmed milk and the oil are mixed (in 
liquid form) and heated together to a temperature 
of 50° centrigrade; 

the powdered skimmed milk and the stabilizer are 
then added, the mixture being brought to a 
temperature of 65°C to 70°C; 

the sweeteners are added when the mixture is at 
70°C; 

the dry extract is adjusted to around 45% with 
water if necessary; 
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the preparation is homogenized; 

the preparation undergoes ripening under positive 
cold optionally with stirring; 

the preparation is deep frozen so as to have a 
5 final temperature comprised between -18°C and 

-24°C. 

16. Process of manufacture according to Claim 15, 
characterized in that the mixture may be packaged under 

10 pressure. 

17. Process of manufacture according to Claims 15 and 
16, characterized in that the packaging under pressure 
is carried out after ripening of the mixture and before 

15 deep freezing. 

18. Process of manufacture according to Claims 15 and 
16, characterized in that the packaging under pressure 
is carried out after deep freezing and production of 

20 overrun. 

19. Process of manufacture according to Claim 15, 
characterized in that the mixture is packaged at 
atmospheric pressure in pots after deep freezing and 

25 production of overrun. 
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ABSTRACT 



FROZEN DESSERT 

The present invention relates to a frozen dessert which 
can be spooned at freezing temperature and/or which can 
be packaged in a pressurized container. 

The frozen dessert according to the invention, the 
composition of which comprises proteins of dairy 
origin, fats, sweeteners, one or more stabilizers and 
flavourings or colourings is characterized in 
particular in that : 

the proteins are provided by milk-replacer 
products of dairy origin and/or skimmed milk; 

the fat is a vegetable oil with a very low 
freezing point; 

the sweeteners are a mixture of sweeteners of low 
molecular weight such as: 

dextrose and/or fructose, invert sugar and glucose 
syrup. 
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